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3.1  Waktu dan Tempat Penelitian 
 Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Juni 2015 - 
Desember 2015 di Laboratorium Teknik Pengolahan Pangan 
dan Hasil Pertanian Jurusan Keteknikan Pertanian Fakultas 
Teknologi Pertanian dan Laboratorium Teknik Sipil Universitas 
Brawijaya Malang. 
3.2  Alat dan Bahan Penelitian 
3.2.1  Alat Penelitian 
 Alat-alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah : 
1. Timbangan, untuk mengukur massa bahan. 
2. Stopwatch, untuk mencatat waktu selama proses 
pemanasan 
3. Oven, untuk memanaskan bahan dan mengukur kadar 
air bahan 
4. Compression Machine, untuk mengestraksi minyak 
kemiri 
5. Gelas ukur, untuk mengukur rendemen minyak kemiri 
6. Timbangan digital, sarana untuk mengukur kadar air 
bahan 
7. Botol kaca, sebagai wadah rendemen minyak kemiri 
8. Blender, untuk menghaluskan bahan 
9. Ayakan 10 mesh, untuk mengayak bahan 
10. Kamera DSLR, untuk dokumentasi dan penunjang 
analisa warna 
3.2.2  Bahan Penelitian 
Bahan utama yang digunakan adalah biji kemiri bulat 
utuh jenis kemiri sayur (Aleurites moluccana) yang biasa 
digunakan untuk bumbu masak dan telah dikupas kulit 
cangkangnya, yang berasal dari pasar Tujuh Belas Agustus, 




3.3  Metode Penelitian 
 Metode yang digunakan dalam penelitian ini adalah 
Metode Eksperimental Deskriptif yaitu dengan melakukan 
percobaan secara langsung dengan perlakuan yang terdiri atas 
dua faktor yaitu Suhu Pemanasan (T) dan Periode Pemanasan 
(P). Suhu pemanasan terdiri dari 4 level yaitu 50o, 70o, 90o, dan 
110o Celcius. Sedangkan periode pemanasan terdiri dari 4 level 
yaitu, 25, 35, 45, dan 55 menit dengan massa bahan tiap 
perlakuan sebesar 250 g dengan ukuran biji kemiri 10 mesh. 
Lama pengempaan yang digunakan dalam penelitian ini yaitu 
selama 5 menit mulai dari 100 kN hingga besar tekanan yaitu 
250 kN . Setiap perlakuan dilakukan 2 kali pengulangan 
sehingga diperoleh 32 satuan percobaan ditambah 1 sampel 
sebagai kontrol dengan total keseluruhan adalah 33 satuan 
percobaan. 
 
Tabel 3.1 Kombinasi perlakuan percobaan 
 
 
3.4  Pelaksanaan Penelitian 
Pelaksanaan penelitian terdiri dari dua tahap yaitu: 
- Penelitian pendahuluan 















T3       T4 
(45)    (55) 
S1 50o S0T0 S1T1 S1T2 S1T3    S1T4 
S2 70o  S2T1 S2T2 S2T3    S2T4 
S3 90o  S3T1 S3T2 S3T3    S3T4 
S4 110o  S4T1 S4T2 S4T3    S4T4 
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3.4.1  Penelitian Pendahuluan 
 Penelitian pendahuluan dilakukan untuk mengetahui 
ukuran bahan yang sesuai, lama pendiaman saat proses 
pengepresan agar mendapat yield minyak kemiri yang maksimal 
serta untuk mengetahui besar tekanan yang cocok untuk 
pengempaan biji kemiri. Pada penelitian ini tidak digunakan 
waktu pendiaman dan tekanan pengempaan sebesar 250 kN. 
Tidak dilakukannya pendiaman setelah alat mencapai tekanan 
250kN dikarenakan minyak dapat terserap kembali kedalam 
bahan dan kain saring saat proses, dan tekanan 250kN 
digunakan dengan pembanding 150kN, dan 300kN. Namun 
jumlah rendemen terbanyak diperoleh dengan tekanan 250 kN 
dengan ulangan 4 kali pada masing-masing contoh. 
 
3.4.2  Penelitian Utama 
 Penelitian utama bertujuan untuk mengetahui pengaruh 
suhu pemasakan dan periode pemasakan terhadap rendemen 
dan sifat fisiko-kimia biji kemiri. Proses penelitian melalui 
beberapa tahap yaitu : 
 
A. Tahap Pendahuluan 
Pada pengepesan mekanis diperlukan perlakuan 
pendahuluan sebelum minyak dipisahkan dari biji kemiri. 
Perlakuan pendahuluan ini antara lain : 
1. Mempersiapkan alat dan bahan yang akan digunakan 
2. Membersihkan daging biji kemiri dari bahan pengotor 
3. Menghancurkan daging biji kemiri sebesar 10 mesh 
untuk mempermudah pengepresan 
4. Pemanasan oven dilakukan untuk merusak sel-sel yang 
melingkupi, serta mencairkan minyak sehingga 
memungkinkan minyak dapat mengalir keluar dari 
daging biji kemir dengan mudah. 
 
B. Tahap Lanjutan 
Pada tahap ini daging biji kemiri yang sudah mengalami 
perlakuan pendahuluan dikempa dengan menggunakan 
Compression Machine. Pengepresan ini dilakukan dua kali 
pengulangan  dengan tekanan 250 kN. 
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3.5  Variabel Pengamatan 
 Parameter yang diamati dalam penelitian ini antara lain: 
1. Massa : - massa kemiri sebelum dan sesudah 
pemanasan 
- massa kemiri setelah pengecilan ukuran 
- massa ampas kemiri setelah pengepresan 
2. Volume minyak kemiri yang dihasilkan pada setiap tahap 
pengepresan 
3. Pemilihan perlakuan terbaik 
4. Sifat fisik kemiri dan kimia minyak kemiri 
o Sifat fisik : Warna, Rendemen, dan Berat Jenis 
o Sifat Kimia : Kadar air bahan, dan kadar air minyak 
 3.6  Pengamatan dan  Analisa Data 
A. Rendemen  
 
Rendemen ditentukan dengan cara menghitung berat 
minyak yang dihasilkan dari setiap perlakuan pada tekanan dan 
lama pengempaan yang tetap serta kadar air bahan baku yang 
sama. Pada penelitian ini dilakukan pengukuran rendemen 
minyak kemiri untuk mengetahui seberapa besar tingkat 
keberhasilan proses ekstraksi yang telah dilakukan. Rendemen 
yang dimaksud disini adalah rendemen hasil pengepresan biji 
kemiri menggunakan alat compression machine dengan besar  
tekanan 250 kN dengan level pemasakan pendahuluan sebesar 
50o C, 70o C, 90o C, dan 110o C. Dengan periode pemasakan 
yaitu 25, 35, 45, dan 55 menit. Panas yang dihasilkan akan 
mampu merusak struktur anatomi sel dalam biji kemiri dan 
menaikkan keenceran minyak. 
Menurut Pominski et al. (1970) menjelaskan bahwa 
tekanan optimum  pada biji-bijian untuk menghasilkan yield 
tergantung pada kondisi sebelum penekanan dan jenis biji . 
Semakin besar tekanan maka hasil rendemen semakin tinggi. 
Pada penelitian ini metode pemasakan yang dilakukan adalah 
pengovenan. Setelah dilakukan percobaan berulang ulang 




B. Kadar Air Bahan dan Minyak 
 
Pengukuran kadar air minyak dilakukan untuk 
mengetahui umur penyimpanan minyak kemiri. Salah satu faktor 
yang mempengaruhi mutu minyak kemiri adalah kadar airnya. 
Kadar air minyak kemiri dihitung menggunakan rumus kadar air 
basis basah seperti pada persamaan 2. Mutu minyak kemiri 
yang baik adalah minyak kemiri yang mempunyai kadar air 
sebesar 0,15% (SNI 01-3555-1994). Bahan yang akan 
digunakan ditimbang  sebanyak 5 gram untuk setiap perlakuan. 
Bahan kemudian dimasukkan ke dalam oven dengan suhu 105o 
C selama 24 jam. Bahan yang telah dioven kemudian 
didinginkan dengan dimasukkan ke dalam desikator selama 5 
menit kemudian ditimbang perhitungan kadar airnya, proses ini 
berlangsung sampai pengurangan kadar air biji kemiri konstan 
(selisih penimbangan secara berturut-turut kurang dari 0,2 mg). 
Sedangkan untuk perhitungan kadar air minyak menggunakan 
metode yang sama namun menggunakan lama waktu 
pengovenan yang berbeda. Menurut (BSNI 3741:2013) waktu 
pengovenan yang digunakan pengukuran kadar minyak adalah 
selama 4 jam, selain itu karena minyak yang dikeringkan adalah 
jenis minyak menguap. Menurut Ketaren (1984) Minyak 
menguap yaitu minyak yang mempunyai sifat dapat mengering 
jika terkena oksidasi dan akan berubah menjadi lapisan tebal, 
bersifat kental, dan membentuk sejenis selaput jika pada udara 
terbuka. 
C. Keseimbangan Massa (Mass Balance) 
 
Perhitungan keseimbangan massa digunakan untuk 
mengetahui material yang masuk (inflow) pada suatu proses. 
Kesetimbangan massa merupakan salah satu cara yang dapat 
digunakan untuk mengetahui jumlah bahan yang digunakan 
produk yang dihasilkan dan hasil samping selama proses 
pengoglahan. Total dari nilai kesetimbangan massa merupakan 














Diagram alir dari proses material balance secara 
























Proses penghancuran ini menggunakan blender. Tujuan 
dari proses ini untuk memperbesar luas permukaan 
daging buah kemiri agar minyak dapat diperas secara 
maksimal. Proses ini memanfaatkan tenaga listrik maka 
pada saat proses terjadi pengurangan kadar air yang 
disebabkan kenaikan temperature pada alat dan 
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Gambar 3.2  Diagram Alir pada Proses Penghancuran 
 
b. Pemasakan 
Pemanasan atau pemasakan yang dilakukan pada 
penelitian ini  menggunakan oven. Pada proses 
pemasakan ini menyebabkan penurunan kadar air. 
Proses ini dapat digambarkan dalam diagram 
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Pada proses ini terjadi penurunan massa kernel karena 






















Gambar 3.4 Diagram Alir pada Proses Ekstraksi 
 
D. Analisis Warna 
Timbang bahan sebanyak 20 ml dan masukkan ke cawan 
kaca. Kemudian foto minyak kemiri diruangan yang gelap  tanpa 
ada bayangan dan jangan terkena pinggiran cawan atau fokus 
pada minyak di bagian tengah cawan saja dan masukkan ke 
dalam komputer dengan menggunakan color detector. Arahkan 
mouse atau kursor ketempat warna yang ingin diketahui 
kodenya. Maka kode warna langsung muncul baik kode 
hexadesimal maupun kode RGB. Kamera yang digunakan pada 
analisa warna dalam penelitian ini adalah kamera DSLR merek 
Cannon D1100 dengan spesifikasi   pengambilan gambar : 
 
X4 g Minyak Kemiri   
%Kadar air 
Ekstraksi 
X3 g Kemiri  
%Kadar air 
M. Ampas (g) 
M. Air (g) 
% Kadar Air 
Massa hilang (g) 
Biji Terbuang (g) 
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- Jarak kamera ke sampel : 10 cm          
- ISO   : 1600 
- Image Quality  : Medium 
- Mode   : Manual 
- Auto Focus  : Yes 
- Flash   : Yes 
 
 
E. Berat Jenis 
Bobot jenis suatu zat adalah perbandingan antara bobot zat 
dibanding dengan volume zat pada suhu 25oC. Penetapan berat 
jenis berfungsi untuk menginformasikan berat suatu bahan, 
dalam hal ini minyak kemiri dan untuk perhitungan rendemen. 
Ada sebagian pendapat yang mengemukakan bahwa berat jenis 
juga berperan untuk melihat kemurnian minyak kemiri. Cara 
menghitung berat jenis minyak yaitu dengan memasukkan 5 ml 
minyak kemiri kedalam gelas ukur 5 ml dan timbang bobotnya 
kemudian akan didapatkan perbandingan berat dan volume 
minyak. Berat jenis dapat dihitung dengan rumus massa/volume 
dan akan diketahui hasilnya dengan satuan g/ml. 
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3.7 Diagram Alir pelaksanaan 
 

































Gambar 3.5 Diagram Alir Proses Pengepresan 
Pengukuran massa, 
kadar air,kadar minyak 




dan kadar air  
Pemanasan (50oC, 70 oC, 90 oC, 
dan 110 oC ) 
waktu (25, 35,45, dan 55 menit) 
Pengukuran 
massa  












dimasukkan dalam botol 
 
Minyak kemiri 
 
Ampas 
